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Additional of sorbitol in green beans coffee will cause physical changes during the roasting 
process. This research aims to study the effect of adding sorbitol in green beans to the physical 
change of arabica and robusta during roasting. Roasting has been carried out in three levels 
(light, medium, and dark). Sorbitol added 10% (w/w). The result show that addition of sorbitol in 
arabica and robusta increases yield, density, moisture content, and speed of roasting 
temperature. The value of all parameters in arabica and robusta added by sorbitol are 
equivalent compared to treatments without sorbitol. The increasing level of roasting in adding 
sorbitol treatment does not affect changes in yield, density, and moisture content. 
 




Penambahan sorbitol dalam biji kopi akan berdampak terhadap perubahan yang terjadi selama 
penyangraian. Perubahan yang paling nampak ialah karakteristik fisik biji kopi. Penelutian ini 
bertujuan untuk mempelajari pengaruh pemberian sorbitol dalam biji kopi terhadap perubahan 
fisik biji kopi arabika dan robusta selama penyangraian. Penyangraian dilakukan pada tiga 
tingkat sangrai (light, medium, dan dark). Sorbitol ditambahkan dalam biji sebanyak 10% (b/b). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sorbitol dalam biji kopi arabika dan robusta 
dapat meningkatkan rendemen, densitas, kadar air, densitas dan kecepatan kenaikan suhu 
sangrai. Nilai seluruh parameter pada varietas robusta dan arabika setelah ditambahkan 
sorbitol menjadi setara dibandingkan perlakuan tanpa sorbitol. Peningkatan tingkat sangrai 
pada biji kopi yang ditambahkan sorbitol cenderung tidak mempengaruhi perubahan nilai 
rendemen, densitas dan kadar air biji kopi sangrai. 
 
Kata kunci: Arabika; robusta; penyangraian kopi; tingkat penyangraian 
 
PENDAHULUAN  
Selama penyangraian akan terjadi perubahan pada biji kopi. Perubahan tersebut terjadi 
pada bentuk fisik dan kandungan senyawa kimia di dalamnya (Baggenstoss, Poisson, Kaegi, 
Perren, & Escher, 2008b; Bicho, Leitão, Ramalho, & Lidon, 2012;  Gloess et al., 2014;   
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Madihah, Zaibunnisa, Norashikin, Rozita, & Misnawi, 2012; Oliveros, Hernández, Sierra-
Espinosa, Guardián-Tapia, & Pliego-Solórzano, 2017; Yang et al., 2016). Hal ini karena selama 
penyangraian terjadi kenaikan suhu yang sangat drastic (Bottazzi, Farina, Milani, & Montorsi, 
2012; Fabbri, Cevoli, Alessandrini, & Romani, 2011; Perrone, Donangelo, Donangelo, & Farah, 
2010; Uman et al., 2016). Suhu selama penyangraian sangat tinggi yaitu berkisar 160ᵒC sampai 
lebih dari 220ᵒC. Tingginya suhu penyangraian ini memicu terjadinya banyak reaksi kimia 
(Bagdonaite, Derler, & Murkovic, 2008; N. Wang & Lim, 2012; Wei et al., 2012). Dampak dari 
reaksi tersebut terjadi perubahan karakteristik biji kopi sangrai (Baggenstoss et al., 2008b; 
Bustos-vanegas et al., 2017) (Giacalone et al., 2019). Peningkatan suhu selama penyangraian 
terjadi pada biji secara cepat dalam waktu beberapa menit (Anese et al., 2014; Fadai, Melrose, 
Please, Schulman, & Gorder, 2017).  
Disisi lain, penambahan sorbitol telah dilakukan untuk meningkatkan antioksidan pada 
kopi (Hikmahyuliani, 2018). Penambahan sorbitol akan mempengaruhi karakteristik biji kopi 
mentah sebelum disangrai. Kandungan gula dalam biji akan meningkat. Hal ini akan berdampak 
pada seluruh reaksi yang terjadi selama penyangraian. Pemberian perlakuan pada biji kopi 
mentah sebelum sangrai akan mempengaruhi reaksi yang menghasilkan aroma dan rasa pada 
kopi arabika dan robusta (Liu, Yang, Linforth, Fisk, & Yang, 2019; Lee, Cheong, Curran, Yu, & 
Liu, 2016). Oleh karena itu dampak penambahan sorbitol dalam biji kopi terhadap perubahan 
fisik biji kopi selama penyangraian perlu dipelajari. 
  
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Biji kopi yang digunakan yaitu arabika dan robusta dari Gunung Kelir, Jawa Tengah. 
Sorbitol diperoleh dari Brataco. Penyangraian dilakukan di Mount Hearted Artisan Coffee, Solo. 
Mesin sangrai menggunakan roaster bean coffee (eureca IPX1-Italy). 
Rancangan Percobaan 
Percobaan menggunakan rancangan acak lengkap factorial dengantiga faktor perlakuan 
yaitu jenis kopi, tingkat penyangraian, dan penambahan sorbitol. Pengulangan perlakuan 
dilakukan sebanyak tiga kali. Jenis kopi terdiri dari arabika dan robusta. Tingkat penyangraian 
terdiri dari light, medium, dan dark. Pemberian sorbitol dilakukan pada biji kopi sebelum sangrai 
sebanyak 10% (b/b).  
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Penambahan sorbitol pada biji kopi sebelum penyangraian dilakukan dengan cara 
merendam biji kopi dalam larutan sorbitol 10% dengan perbandingan air:biji (1:1) (v/b). 
Perendaman dilakukan dalam waterbath (45ᵒC, 50 rpm, 3 jam). Pengeringan biji dalam cabinet 
dryer (50ᵒC, 6 jam). 
Penyangraian 
Penyangraian dilakukan dengan mesin sangrai dengan suhu awal proses ± 180ᵒC. 
Tingkat penyangraian terdiri dari light, medium, dan dark.  
Pengamatan 
Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, densitas, rendemen, kecepatan kenaikan suhu 
selama penyangraian. Data dirata-rata dan dihitung standar deviasinya.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Rendeman 
Biji kopi akan mengalami banyak peristiwa selama penyangraian. Peristiwa tersebut akan 
berdampak pada susutnya bobot biji kopi sangrai (Jokanović, Džinić, Cvetković, Grujić, & 
Odžaković, 2012; Montavon, Mauron, & Duruz, 2003). Besarnya penyusutan bobot biji kopi 
sangrai akan berdampak terhadap rendemen (Bicho et al., 2012). Berdasarkan Gambar 1 dapat 
dilihat bahwa perbedaan varietas biji kopi memberikan dampak nilai rendemen yang berbeda. 
Rendemen biji kopi robusta lebih besar dari arabika. Hal ini dimungkinkan dipengaruhi ukuran 
biji robusta yang lebih kecil daripada arabika menyebabkan lebih banyak jumlah biji yang 
disangrai pada berat yang sama. Penambahan sorbitol pada biji kopi robusta dan arabika 
menyebabkan nilai rendemen meningkat, khususnya pada kopi arabika. Sorbitol dimasukkan 
dalam biji kopi sebelum penyangraian. Sorbitol ini akan menambah bobot dalam biji kopi 
sangrai.  
Perbedaan tingkat penyangraian berdampak terhadap rendemen. Semakin meningkat 
tingkat penyangraian dari light menuju dark maka nilai rendemen akan semakin menurun. Hal 
ini disebabkan semakin tinggi suhu proses dan lama waktu sangrai yang berdampak pada 
sebagian komponen semakin hilang karena menguapnya banyak senyawa. Nilai rendemen kopi 
arabika pada tingkat penyangraian yang semakin meningkat menunjukkan nilai yang lebih 
rendah dibandingkan robusta. Hal ini dimungkinkan dipengaruhi ukuran biji kopi arabika yang 
lebih besar dari robusta. Pemberian sorbitol pada biji kopi berdampak pada nilai rendemen yang 
cenderung stabil pada tingkat penyangraian dari light sampai dark.  
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Gambar 1. Rendemen biji kopi setelah penyangraian. Data disajikan dengan garis standar 
deviasi. Data merupakan ulangan dari 3 kali pengulangan. 
 
Densitas 
Densitas biji kopi mengalami perubahan karena proses penyangraian (Gambar 2). 
Selama penyangraian akan terjadi berbagai reaksi fisika dan kimia yang kompleks dalam biji 
kopi. Hal ini berdampak pada volume biji kopi yang semakin bertambah (Bicho et al., 2012; 
Bustos-vanegas et al., 2017). Selain itu sebagian senyawa berubah menjadi volatile dan akan 
menguap keluar dari biji yang berdampak pada bobot biji yang menurun. Dua hal tersebut akan 
berdampak pada nilai densitas biji kopi setelah penyangraian (Baggenstoss, Poisson, Kaegi, 
Perren, & Escher, 2008a; Jokanović et al., 2012). Densitas kopi robusta dan arabika mengalami 
penurunan selama penyangraian. Penurunan densitas kopi arabika setara dengan robusta. 
 
 
Gambar 2. Densitas biji kopi sebelum dan setelah penyangraian. Data disajikan dengan garis 
standar deviasi. Data merupakan ulangan dari 3 kali pengulangan. GB: green 
beans, RB: roasted beans. 
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Penambahan sorbitol berdampak sangat besar terhadap kenaikan densitas green beans 
atau biji mentah dan roasted beans atau biji sangrai. Proses penyangraian menyebabkan 
penurunan nilai densitas pada biji kopi yang telah ditambahkan sorbitol. Penurunan yang terjadi 
lebih kecil dibandingkan dengan biji kopi tanpa sorbitol. Hal ini dimungkinkan terjadi akibat 
meningkatnya bobot biji kopi akibat penambahan sorbitol dan peningkatan volume biji selama 
penyangraian yang tidak sebesar biji kopi tanpa sorbitol.  
Tingkat penyangraian dari light sampai dark berdampak terhadap penurunan densitas 
pada biji kopi arabika dan robusta. Penambahan sorbitol pada biji kopi pada tingkat 
penyangraian dari light sampai dark mengalami sedikit penurunan nilai densitas. Penambahan 
sorbitol juga menyebabkan nilai densitas biji kopi sangrai (RB) meningkat sangat besar 
dibandingkan biji kopi tanpa sorbitol.   
 
Kadar Air 
Selama penyangraian akan terjadi penguapan air dari biji kopi. Air merupakan komponen 
yang paling terdampak pertama karena kenaikan suhu biji kopi setelah dimasukkan dalam 
mesin sangrai. Transfer panas terjadi secara konduksi dari plat mesin sangrai ke biji kopi. 
Sehingga suhu biji kopi akan dengan cepat meningkat dalam beberapa menit (Baggenstoss et 
al., 2008b; Fabbri et al., 2011; Fadai et al., 2017). Selama penyangraian akan terjadi penurunan 
kadar air biji kopi seperti terlihat dalam Gambar 3. Penurunan kadar air kopi robusta hampir 
setara dengan arabika. Penurunan kadar air yang terjadi pada kedua varietas terjadi berkisar 
10%. Air akan berubah fase dari cair menjadi gas pada suhu 100ᵒC keatas. Sebagian besar air 
dalam biji akan menguap dan menyebabkan susutnya bobot biji kopi (Bicho et al., 2012; 
Bottazzi et al., 2012; Jokanović et al., 2012; Montavon et al., 2003; Perrone et al., 2010). 
Penguapan ini terus terjadi hingga air bebas habis. Akhir dari peristiwa ini diikuti dengan 
meningkatnya volume biji dan perubahan warma menjadi kuning kecoklatan (Baggenstoss et 
al., 2008a). 
Penambahan sorbitol dalam biji kopi meninkatkan kadar air biji kopi mentah (GB). Selain 
itu, penambahan sorbitol juga menyebabkan kadar air biji sangrai (RB) juga  lebih tinggi 
dibandingkan perlakuan tanpa sorbitol. Hal ini dimungkinkan karena sorbitol bersifat humektan. 
Sehingga akan mudah mengikat sejumlah air. Tingkat penyangraian yang semakin meningkat 
dari light menuju dark menyebabkan penurunan kadar air biji kopi sangrai yang setara pada biji 
kopi mentah (GB) dan biji kopi sangrai (RB).  
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Gambar 3. Kadar air biji kopi sebelum dan setelah penyangraian. Data disajikan dengan garis 
standar deviasi. Data merupakan ulangan dari 3 kali pengulangan. GB: green 
beans, RB: roasted beans.  
 
Kecepatan Kenaikan Suhu Sangrai 
Transfer panas dari plat mesin sangrai kedalam biji kopi berjalan sangat cepat (Fabbri et 
al., 2011; Fadai et al., 2017). Suhu awal saat biji kopi dimasukkan dalam mesin sangrai berkisar 
180ᵒC. ketika suhu kopi mencapai 100ᵒC maka peristiwa pertama yang terjadi adalah 
penguapan air yang terkandung dalam biji (Baggenstoss et al., 2008b). Hal tersebut akan dapat 
diamati secara visual dengan keluarnya uap saat awal penyangraian. Proses ini akan berakhir 
sampai habisnya air bebas dalam biji. Setelah itu akan terjadi reaksi pada gula seperti sukrosa, 
glukosa. Reaksi dekomposisi gula tersebut akan berubah menjadi gas karbondioksida dan 
senyawa volatile lainnya seperti asam format dan asam asetat (X. Wang & Lim, 2016). Ketika 
hal ini terjadi, suhu biji sudah mencapai lebih dari 175ᵒC. Kulit ari biji akan terkelupas dan 
volume biji bertambah besar. Peristiwa ini disertai dengan berubahnya warna biji kopi dan 
retakan disertai pooping atau suara letupan yang keluar dari biji kopi (Bicho et al., 2012; 
Gabriel-guzmán, Rivera, Cocotle-ronzón, García-díaz, & Hernandez-martinez, 2017; N. Wang & 
Lim, 2012). Selanjutnya ketika suhu diatas 200ᵒC akan terjadi reaksi gula reduksi dengan asam 
amino bebas menghasilkan berbagai senyawa citararasa kopi (Caporaso, Whitworth, Cui, & 
Fisk, 2018; Nunes, Cruz, & Coimbra, 2012). Selain itu juga reaksi pembentukan caramel terjadi 
secara bersamaan. Warna biji kopi akan semakin gelap sampai menghitam. Saat suhu 
mencapai 225ᵒC keatas terjadi dekomposisi selulosa penyusun dindingsel menjadi arang dan 
keluarnya minyak dari biji kopi (N. Wang & Lim, 2012). 
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Gambar 4. Kecepatan kenaikan suhu sangrai biji kopi selama penyangraian. Data disajikan 
dengan garis standar deviasi. Data merupakan ulangan dari 3 kali pengulangan. 
 
Kecepatan kenaikan suhu sangrai dipengaruhi oleh kondisi biji kopi seperti kadar air biji 
dan ukuran biji. Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa kecepatan kenaikan suhu sangrai 
kopi robusta lebih tinggi dibandingkan arabika. Hal ini dimungkinkan karena ukuran biji kopi 
robusta yang lebih kecil dibandingkan kopi arabika, sehingga transfer panas juga semakin 
mudah. Penambahan sorbitol dalam biji kopi menyebabkan kenaikan kecepatan peningkatan 
suhu sangrai. Hal ini dimungkinkan karena sorbitol yang telah terdispersi di permukaan dan 
masuk kedalam biji kopi menjadi penghantar panas yang baik. Sedangkan semakin meningkat 
tingkat penyangraian dari light sampai dark cenderung menyebabkan penurunan kecepatan 
kenaikan suhu sangrai. Ketika diawal proses sangrai pada tingkat light kenaikan suhu berjalan 
sangat cepat dan semakin lama akan semakin lambat pada suhu yang sudah tinggi sampai 
akhir tingkat sangrai dark (Hernández, Heyd, & Trystram, 2008; Fabbri et al., 2011; Giacalone 
et al., 2019).  
 
KESIMPULAN  
Selama penyangraian akan terjadi penurunan kadar air, rendemen, dan densitas. 
Penambahan sorbitol pada biji kopi sebelum penyangraian akan menaikkan rendemen, 
densitas dan kadar air selama penyangraian. Kecepatan kenaikan suhu akan semakin turun 
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